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Wiihrend diefer Nachgihrung mufs nun auch das Bier getrunken werden, wenn es nicht verderben
foll. Das Bier ift eben kein fertiges Getrinke, das in einem heftimmten Zuftande fiir lingere Zeit auf-
bewahrt werden konnte, wie etwa der Wein. Durch die bei der Nachgihrung continuirlich vor fich
gehenden chemifchen Proceffe ift das Bier eine fortwihrend fich verindernde Fliiffigkeit. Sobald die Nach-
gihrung vollftindig beendigt wire, d. h. fobald aller vorhandene Zucker zerfetzt wire, fo wiirde dann fo-
fort auf die beendigte geiftige Giihrung die fauere Gihrung folgen; das Bier wiirde fauer werden, wie es
ja mitunter vorkommt, wenn daffelbe nicht rechtzeitig getrunken wird.

Von der grofsten Wichtigkeit ift es daher, eine moglichft langfame und lang andauernde Nach-
gihrung zu erzielen. Von giinftigem Einflufs in diefer Beziehung find folgende Umftinde. Einmal foll das
Bier von vornherein die geniigende Menge Malz-Extract enthalten, und es foll eine gute Qualitit des Hopfens
verwendet werden. Alsdann ift von befonderer Wichtigkeit die Temperatur der Lagerkeller; je niher diefe
an Null Grad ift, defto langfamer verliuft die Nachgihrung. Aufserdem ift auch noch die Art des Bier-
faffens von Einflufs. Zweckmifsig werden die Lagerfiffer nicht auf einmal vom Biere eines Sudes gefiillt;
man vertheilt befler jeden Sud auf eine gréfsere Anzahl von Fifférn; dadurch, dafs auf diefe Weife immer
wieder griines Bier zu dem {chon vorhandenen hinzukommt, wird die Gihrung continuirlich im Gang
erhalten und ein zu frithes Aufhéren derfelben vermieden.

b) Raumlichkeiten und Gerithe.

Die Befprechung der Localititen, Gerdthe und Einrichtung wird am zweck-
mifsiglten in der Reihenfolge gefchehen, in welcher diefelben zur Benutzung ge-
langen.

1) Weiche und Weich-Local.

Der Zweck des Einweichens wurde fchon in Art. 382 (S. 397) erwdahnt. Die
Weichgefifse werden aus Holz (Quellbottiche), aus Stein (Quellftscke) oder gegen-
wirtig meift aus Eifenblech hergeftellt. Die Gerfte gelangt mittels holzerner
Schlduche in die Weichen; das frifche Waffer fliefst aus Rohrleitungen zu. Das
ablaufende Waffer (Weichwaffer) hat die Eigenfchaft, rafch in Féulnifs iiberzugehen
und dabei fehr iibel riechende Gafe zu entwickeln; es mufs daher in folcher Weife
fir deffen Entfernung Sorge getragen werden, dafs keine Beldftigung der Nachbar-
fchaft entftehen kann. Die geweichte Gerfte gelangt durch ein am Boden an-
gebrachtes Ventil in die direct darunter liegende Malztenne, Das Weich-Local (der
Quellraum) liegt paffend im Erdgefchofs direct unter den Gerftenboden und iiber
der Malztenne. Das Local foll bei mifsigem Licht eine Temperatur von 10 bis
15 Grad haben.

2) Malztenne.

Diefer Raum hat in den Brauereien befondere Wichtigkeit, indem fiir den
darin vor fich gehenden Keimprocefs beftimmte Vorbedingungen erfiillt werden
miiffen. Vor Allem mufs der Raum eine gleichmifsige Temperatur von 10 bis 15 Grad C.
haben, was am beften durch Befchaffung eines kellerartigen, zum grofsten Theile
in den Boden vertieften Raumes erreicht wird, Malztennen iiber der Erde konnen
nur bei entfprechender Aufsentemperatur benutzt werden.

Die Malztennen miiffen maffive Decken haben und werden in der Regel ge-
wolbt, unter Anwendung von eifernen Stiitzen.

Im Intereffe des gleichmifsigen Fortfchreitens des Keimproceffes ift alsdann
auch der Boden von befonderer Wichtigkeit. Derfelbe foll glatt, eben und ohne
offene Fugen fein; er foll eine gleichmafsige Warmeleitungsfahigkeit befitzen und nicht
wafferauffaugend fein. Frither hat man zum Bodenbelag mit Vorliebe Sohlenhofener
Platten verwendet; gegenwirtig wird der Boden hiufig auch aus einem Cement-
Eftrich auf Beton-Unterlage hergeftellt, wobei dann alle Fugen vermieden find.
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